w 


しょうゆ . カップ）^ 

み U ん . カップ乂 

ち少糖 . 大さじ2〜3 

サラダミ由 . 大さじ1 


(ず娜瓣 

恶强 8888がが^ 郵^^ 藏888881 


分； U (1 切れ約 10 Og のもの） . 1〜5切れ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 




辜藝魏率 


« 狡 :ごご。竭ご:こ> 巡 ^ 潔 sssass 9PQqg999gQy ? wK ^；«« Mgw ^ 媒 SSS88S8 巧野 

擦み^黨®激388^3^ ^^jsgoMwm 激^^^强廢 

なが坦^^媒 媒 験 撰 mm^m が ■» m W W 

蠻888888 P»^g gfi ^ 畿滯舉 鑛纖楚潑靈 ^ ^ ム ^^ g ^ figfififig ; 粹 % 

ir— ^3 ^»i mIhia^h ly i| 1o I 

W 作 8^88^88 凝 SKSRRSK^g ^^888888^'^^ 媒88888888888毅啼^ 激^ が^ がが ぶ 


j 、 、，な； 


薄 / li*® 篇燒 s 

さんま （1 屋約18 Og のもの） . 1〜5尾 

塩 . Mm 

①さんまは、サツと洗って水気をふき取り、 




、/ミ、:'，’ 



i が-■ぃ J - み半…が.す- 1 .V -•〜-■--• V 、 ，'.■■'で、).一-‘-、 ’; …- ,>.« .«>.»• f - J - ..ミでむ。い;■みみ •* 

K 'ぃもみ••た.、，.：•んイかパ：こ，か" •ぞ,)、•*、夕 .•々ず、‘.、.、.<■•こい‘も.‘、 ，、苗{，".よ，古ぃ‘.. •! 

i >. .三-* さ - な-、:な-'一、:-- ，■品-'■，-中—? t ん.んさ i ! ，-が--, -*--A ド-、- •? J ? .1 1 ^ * 

。 、、一 、一 こ...-ィ、<一- •、"、-,、•- -一-. f 、‘- .— 1 - 、-...-• .一、. •■ レ V '、一 ) 

‘ ミ， を、こ) t J 重；；，、； 壬、ド > 、、、、 ご 


① ぶりは、合わせた®に3日分ほどつけて 

お<。 

② 汁気をさってから焼網の上にのせ、メ 
ニューの r つげ焼连 J で焼き上げる。 


全体に塩をふり、そのまま約10分おき、‘ tr„, 巧\ 

水丸がふさ取る。 、一……、……、………、……’ 

②焼網の上にのせ、メニューの r 魏焼覆 J で焼き上げる。 


tsit 

JiiiH 


、？を t ;、 ？'、 "> ，， 

"か .y V 左:ぶ .■ぶ--_み j 
* • . 


ミ、‘重 ilri 

、、’：'、’でぃ 


塩體の切り身 （ 1切れが 80g のもの） 


f ' く 、、', 




ぃ"） 


1〜5切れ 


①塩鮮を焼網の上にのせ、メニューの r 溺靡*むもの J で焼き上げる。 


渡*®#^茶郑 於 » 3 
與^ 輪碟888888 %88S888{ 城棘^ 


焼きとり佈販品または手作りで1本お日 Og) 

. 2〜8本 


①たれ焼きの場合は、合わせた®の中に 
30分〜]時間つけ込んでおく。 

⑤焼きとりの汁気をきってから焼網の上 
にのせ、メニューの r3 け焼衷 J で焼き 
上げる。 
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手 ffO 献 AjfcAifc 雪 


ル麦粉(薄力粉) .30 g 

を〜 か麦粉觸力粉） .70 g 

砂糖。 .. . . ••大さじ 1 弱 

k 塩 . ..ルさじ 

ドラ " Y イ…■•スト（顆粒巧で予備発酵不耍の屯の） 

. ル g レ73 

そ， 垢るま ミ 憂.; 韵4(咒)•。………60 〜 6 己 mL 

[ オリーブミ由 . 大さじ1弱 

巧ち粉巧 I 、麦粉避力粉) . 適量 

オリープミ由. . 適量 

ピザソース(市誠のもの）……………………適量 
r 玉ねぎ(薄切り) . 個 


ベー〕ン願冊切り) .30 g 

サラミソーセージ(薄切り；………8枚 

ピーマンく輪切り） . か1個 

マッシュル…ム定(スライス） 

小乂定 


スタッフドオリ ー ブ(薄切リ）… . 4個 

ナチユラ九ノチ…-ズ(細かく刻んだちの）……809 

塩、こしょう . 各少々 

アルミホイル適量 



①ポリ袋に'巧とドライイーストを入れて還 •‘‘一…’一 , •&、’-'、‘ 

ぜ合わせ、@を加えてポリ袋の口を閉じ、 ’しィん ，’ ： ’；； ‘ぃ ……’，'、。'し！ 

振って粉と水分をよく混ぜ合わせる。 ’ , " ‘、 6' 

⑤臣〜8分間よくこねる。 

(この時、ポリ袋にか^グ出してガス抜きし、丸めて約]□分がま 
し空気を入れて口をせる。（ベンすタイム） 

閉じると、簡壁に両手でこねることがで⑥手にオリーブ油を付けながら、アルミホ 
きる。） イルの上にとり出し、めん棒で生地をの 

⑤粉のかたまりびなくなり、生地が袋か ばし、直径 26 cm く 6いにする。 

ら離れて1つになったら、そのまま室⑥のばした生地にピヴソースを塗り、把 
温で-";次発酵させる。 （1.2 〜1.己倍に を並べ、軽く塩、こしようをしてオリーブ 

なるのが目安） とチーズを散5す。 

④打ち粉をしたのし台に、生地を袋か5 ③グルメメニューの’；:/: • で焼き上げる。 



誦手11覺©：3啟|«® ty 辛ウ^ング 


鶏手羽先 （8 本•約48日 g ) をた 
れ（しよう犯大さじ2、酒;大さじ 
] 弱、みりん;かさじ 1) に] 0〜 
1曰分ほどつけて下肤をつけた 
をのを、鶏の八…ブ焼きを参照 
して焼を上げる。 



鶏手羽元 （8 本•約48日 g ) をた 
れ（{しん I しく (すりおろす ) ； 1 片、石斜唐 
ルさじ2、しょうゆとみそ;各大 
さじ1、ごま油と豆板醫名ルさ 
じ1 ) に30分ほどつけて下味を 
つけたちのを、鶏の八…ブ焼を 
を参照して焼き上げる。 
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生顧 （1 切れ8日〜9日 g のもの） . 2切れ 

大正えび . 2尾 

生しいたけ……………2枚 

玉ねぎ(薄切り）.. . 乂個 

レモン(薄切り） . 2枚： 

バタ-- . 大さじ1 

塩、こしょう、レモン汁……。……………各少々 
アルミホイル . 適量 


①生鮮は軽く塩、こしよラをし、レモン汁 
をみりかけてしばら < お<。 

③大正えびは尾と一■節を残して殻をむさ、 
背わたを取る。 

③2已 cmx 2 已 cm の大きさに切ったアル 
ミホイル2枚にノ く夕一（分量か）を絶る。 

④③に玉ねぎを等分にのせ、の.③と生 
しいたけをそれぞれのせ、塩、こしよ5 
をしてレでン汁をみり、上にレモンをの 
せバターを散 b してアルミかイルの □ 
を閉じる。 


⑥グルメメニューの 
上げる。 


で焼さ 



に™^^ 


①牛肉に塩、こしよう 
をし、にんに < をす 
0込み、木綿製のた 
こホでしばって形を 

牛もも巧(かたまり) . 範30 Og 整え、ヴラダ油を全 

にんにく（すりおろす）…………………………乂片 体にめる。 

塩、こしょう . .各少々霞’①を焼網にのせ、グ 

サラダ迪 . 適量 ルメメ ニ.]. — の r ホ. 

、…で焼さ上 

げる。 





J 




IF 


，ふ 


f ;"f H ぇ一;-.-ご> たみ.；■.を一- 3- ふ! r 案' 


，ぶ..； J ' "3.. 


;'、が J 


なす(觀 oOg のちの）…‘ 
しょうがじょうゆ‘ 


①なすは、びくの分かれたところにぐるり 
と切り目を入れる。 

③焼網の上にのせ、焼をかげん r を；で 
20〜25分焼<。 

•• 4個③冷水にとり皮をむき、食べやすい大さ 
か々 さに切り、器に盛りつけて、しょうが 

じょうゆを添える。 



，し’す’ 


焼が Ife 
(焼審 I ；擎狱 W %) ぶ：. 

さつまいも値淫 3 cmiU 下のもの)……- 3〜4本 •' 

11ミむ，お;:.ぎた ••‘ ——————————— 

①さつまいもを洗い、焼網の上にのせ、焼きかげん で2已〜30分焼く。 



グルタ質動調理側(水なし)/グル手動調理例(水なし) 
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さんまのみリん干し(生干し〕 . 2枚 

大根わつし . 過里 


①仕上がり im で6〜10分焼く。 



化 A 班 4 uooaoi^ iosiastas S»M«» お 巧 cmj&Qg 柄 , ' , n n 

1 jU ® OlF i 原 

w 化聲嚇曹诚冒撕 織强 ^^ r %. ® <8#^ # wi @ 嘴地邸 


いかのみそ覆け • 


①仕上がり raj で14〜16分焼く。 




厚みのある魚は 加熱すると反るものは 


川魚は 


厚さは 4 cm じ(下にしてください。 


いかなどは切り目を入れ、大さなも 
のは切り分けます。あなごなどは竹 
串を通します。 


塩を多めにふると焼さあびりびされ 
いになります。 
































■保証書（別添） 

保証書は、必ず r お買い上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店から受け取っていたださ、 
内容をよくお読みのあと、大切になをしてください。 

、保証期間はお買い上げ曰か 51 年です。 

※ただし、消耗部品は保証期間内でも有料とさせてい 
たださます。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社はこのクッキングヒーター （ M タイプ)の補修用 
性能部品を、製造巧ち切り後6年保有しています。 

輯補修用性能部品とは、その商品の機能を維持ずるた 
め(し必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げ 
の販売店または「ご相談窓口」の窓口にお問い合わせ 
<ださい。 

■修理料金の仕組み 

修理料金=技術料+部品げ+出張料 


■修理を依頼されるとをは 


「故障かなと思ったら」 中.34 〜3目 j に従って調べて 
いただき、なお異南のあるとさはご使用を中止し、専 
用ブレーカーを切り、お買い上げの販売店または「ご 
相談窓□」に修理をご依頼ください。 

♦保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店び修理させていただ 
さます。 

【ご連絡していただきたい内容】 


品 名 

ダイキンクッキングヒーター 

型 式 

HIH 4 HD 

お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等も併せてお知らせください 

お名前 


電話番号 


喔問ご卷1日 



":保証期間び過ざているとさは 

修理すれば使用でさる場合は、ご希望により修理さ 
せていたださます。 


■ご乾居されるとをは 

ご転居によりお買い上げの販売店の アフターサービス 
が受けられない場合は、前もつて販売店にご相談くだ 
さい。 


お客様ご相談窓口 

商品に関ずる修理-消耗部品のご用命や取扱いのご相談など 

全てのお問い合せは I ダイキンコンタクトセンター1 へご連絡ください。 

電話番号をよくお確かめのうえ、お掛け間違いのないようにお願いします。 


BKJ 01 20-88-1 081(全国共通フリーダイヤル） 

フリークイ卞ル 

FAX でのお問合わせは 01 20-07-0881 (FAX 専用つ1」 ー ダイヤル） 

http :// www . daikincc . com に相談対応ホームぺージ） 


出張修理 


g イホンコン g ク I - 它ンタ- 

(お客様総合窓口） 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。巧術者の人件費、巧 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
などび含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合もあります。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用 
です。別途駐車料金をいただく場合びあります。 


営業時間： 24時間36已曰が応いたします。 

対応業務：商品に関するずべてのご相談-お問合せをお受けいたしまず。 

〔空調機の修理-メンテナンス-取扱い-機種選定-および別売品-消耗品-補用部品の販売など) 


煉尉〒143 -0 日1日東京都大田医大森西王 T 目2日-7/(大阪）干541-日日43大阪府大阪市中央区高麗橋四 T 目己-2 


魚焼き手動調理例(水あり)/保証とアフタ—ヴ—ビス/お客様ご相談窓口 
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0 0 
瓣画 
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国！#’ 
Mg 細 


51 
















が肖費電力は、鉄ホ…□…鍋を使った場合です。 

[総消費電力の切り醫えについて1 

本製品は、纖消費霞力を日.資 kWCE 場出荷時の設定）’ 4.8 I < W に切り替えることができます。 
アンペアブレ力…の容量不足の場台などで、ご使用上不便があるときに選べます。 

詳繊は、お賢い上げの販売店へお間い含わせください。 


ター （ 「[可タイブ)の補修巧性能部品 
製造巧ち切り後日年です。 


故障や事故防止のため、専巧 
ブレ…力…を切り、お買い上 
げの販売店にご連絡 < だをい。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


ブ Jf 事:>111編式證社 

本 社宁 530-8323 大販巿北区中臨西二下旨4番12号梅巧センク…ビル 
東京支巧 T 108-0075 東京都港区港南二了目18番1号 JR 蟲川イ—ストビル 
http://www.daiKjnaircon.com/ 


3P 215420 -3A! M07B237 め 807) 

2-H4770-1 C8 (HP) IAKJ 


11111 ii'IBEI 

1 



ご購入店名 




下 EL 

据付年月日 

年 

巧 

曰 

J 



★畏年ご使用©タツキングヒータ--©点横を/ 


おクッキングヒー 
の保有期間は、 


ご使用の際 
こ®ぶ弓なこ 
とはあ〇隶せ 
んか。 


雜スイッチを入れてちヒ…■夕…■び作動しな 



いとさか'友る。 



雜焦げくさいにおいがしたり、運転中に異 

諭' 

お願い 

常な音びする。 

!!を;: 

ir 

雜その他の異常や故障がある。 




型 式 

HIH 4 HD 

電 源 

単ネ目 SOOV (己 0— 后 0 H 2 共用） 



岂。 8!< W ，4.8 kW と切り替え式 

消費電力 

右！ H ヒータ… 

3.日 kW (100 W 相当〜 3.0 kW 12段階火力調節）％ 

左! H ヒ:夕 

S.OkWd 00 W 相当〜 S . OkW 12段階乂力調節）※ 

中央ヒ"™夕""" 

1ぶ kW (300 W 相当〜] .2 kW 3段階火力調節） 

グ リ ル 

自動調理 1.2 kW 

(魚焼を手動調理： 600 W 相当、930 W 相当、120日 W の3段階火力調節） 

〔グルメ手動調理： 840 W 相当、960 W 相当、 ] 080 W 相当の3段階火力調節） 

待機時電力 

0,0日 W な下（電源「切 J の状態） 

コードの長さ 

3.芭 mm 2 3芯キャブタイヤケーブル 0 . 7 m 

差进プラグ 

2呂 OV -30 A (接地極つき） 

大きを 

本 体 

申畐已99奥 f 守扫日谷高さ231 .5 [ mm ) 

グ U ル 

IfiS 資日奥1536日高さ1124 [ mm ] 

^ 賢量（重さ） 

約巧. 5 k 浸 J 


trjb 了入乂續 AU 


冷^+乂>>节乂 が一冶1舞窺涩■金離»至 H 松 HD 






























